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บทคัดยอ 

แมลงกินไดเปนแหลงอาหารโปรตีนทางเลือกใหมในอนาคตมีคุณคาทางโภชนาการสูง ประเทศไทยนิยม

บริโภคแมลงกินไดในบางพ้ืนท่ี ปจจุบันมีการบริโภคแพรหลายมากข้ึน แมลงสวนใหญท่ีนํามาบริโภค ไดแก แมลงกิ-

นูน (จินูน) แมลงกุดจี่ แมลงดานา ตัวออนผึ้ง มดแดง ตัวออนของตอ จิ้งโกรง จิ้งหรีด ตั๊กแตน แมลงกระชอน แมลง

เหนี่ยง แมลงตับเตา แมลงมัน แมลงเมา แมลงคอมทอง หนอนเยื่อไผ หนอนและดักแดไหม รูปแบบการนํามา

บริโภคมีท้ังบริโภคท้ังตัวและแปรรูปเปนสวนผสมในอาหาร มีรายงานการแพจากการบริโภคแมลงกินไดท้ังใน

ประเทศไทยและตางประเทศ สารท่ีทําใหเกิดอาการแพสวนใหญ ไดแก โทรโพไมโอซิน (tropomyosin) และอาร-

จินีนไคเนส (arginine kinase) ซ่ึงเปนสารกอภูมิแพท่ีสําคัญในสัตวน้ํามีเปลือก เนื่องจากจิ้งหรีดเปนแมลงท่ีมี

แนวโนมการบริโภคสูงข้ึนท้ังในประเทศไทยและตางประเทศ บทความนี้ไดรายงานการวิจัยเก่ียวกับสารกอภูมิแพ

ในจิ้งหรีดเพ่ือเปนขอมูลพ้ืนฐานสําหรับงานวิจัยในอนาคต 

  

คําสําคัญ : แมลงกินได อาการแพ สารกอภูมิแพจากแมลงกินได 

Keywords : edible insects, allergic symptoms, allergens from edible insects 
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บทนํา 

สภาวการณของโลกปจจุบันท่ีประชากรเพ่ิมข้ึน

อยางรวดเร็ว และจากปญหาสภาพอากาศแปรปรวน

จากภาวะเรือนกระจกทําใหมีปญหาการผลิตอาหารไม

เพียงพอกับความตองการบริโภค FAO คาดการณวา

ในป ค.ศ. 2050 ประชากรโลกจะเพ่ิมมากข้ึนถึง 9,000 

ลานคน ซ่ึงอาจเกิดปญหาการขาดแคลนท้ังอาหาร

มนุษยและอาหารสัตว จึงตองแสวงหาแหลงอาหาร

โปรตีนทดแทนเพ่ือรองรับสถานการณท่ีอาจเกิดข้ึนใน

อนาคต แมลงกินไดเปนแหลงอาหารโปรตีนสํารอง

สําหรับประชากรของโลกท่ีเพ่ิมข้ึนได โดยเฉพาะ

โปรตีนท่ีมีคุณภาพเนื่องจากแหลงโปรตีนสวนใหญนั้น

มักจะเปนปศุสัตวหรือมาจากการเพาะปลูกท่ีใชเวลา

และพ้ืนท่ีจํานวนมาก นอกจากนี้ แหลงโปรตีนจาก

สัตวก็ยังมีความเสี่ยงตอการปนเปอนฮอรโมน ยา

ปฏิชีวนะ และยาฆาแมลง โปรตีนท่ีผลิตจากแมลง มี

คุณคาทางสารอาหารสูง สะอาด ปราศจากสารเคมี ใช

ทรัพยากรธรรมชาตินอยมาก ทําใหปริมาณของเสียต่ํา 

และคุมคาตอการลงทุนเม่ือเทียบกับกระบวนการผลิต

โปรตีนจากแหลงอ่ืนประเทศไทยเปนหนึ่งในประเทศท่ี

มีวัฒนธรรมการบริโภคแมลง และภาครัฐ มีการ

สงเสริมใหเลี้ยงแมลงเปนสัตวเศรษฐกิจมากวา 20 ป

แลว ปจจุบันคนไทยนิยมบริโภคแมลงทอด และใน

อนาคตมีแนวโนมจะมีผลิตภัณฑแปรรูปจากแมลงเพ่ือ

การบริโภคมากข้ึนท้ังในประเทศไทยและตางประเทศ 

แมลงเปนแหลงของโปรตีนและสารอาหารสําคัญอีก

หลายชนิด อยางไรก็ตามแมลงท่ีนํามาบริโภคอาจ

ปนเปอนสารอันตราย เชน สารกําจัดศัตรูพืช สารกอ

ภูมิแพ และเชื้อแบคทีเรีย ดังนั้นในการบริโภคแมลง

ตองคํานึงถึงความปลอดภัย สําหรับผูท่ีมีประวัติการ

แพอาหารทะเล หรือการไดรับหรือสัมผัสสารกอภูมิแพ

ซํ้า ๆ อาจมีอาการแพได ซึ่งมีรายงานการแพจากการ

บริโภคแมลงกินไดพบท้ังในประเทศและตางประเทศ 

 

การบริโภคแมลงกินได 

ประเทศท่ีนิยมบริโภคแมลง ไดแก เม็กซิโก 

บร า ซิ ล  กานา  ไทย  จี น  เ น เ ธ อร แลนด  แ ล ะ

สหรัฐอเมริกา ในประเทศไทยมีบางพ้ืนท่ีในภาคเหนือ 

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคใตท่ีมีการบริโภค

แมลงมานานแลว ปจจุบันเริ่มมีการบริโภคแมลง

แพรหลายมากข้ึน รายงานแมลงกินไดในประเทศไทย

พบประมาณ 154 ชนิด ซ่ึงมีจํานวนมากกวาท่ีนํามา

บริโภคจริง ๆ แมลงท่ีคนไทยสวนใหญรูจักและนํามา

รับประทาน ไดแก แมลงกินูน (จินูน) (dung beetle) 

แมลงกุดจี่ แมลงดานา ตัวออนผึ้ง มดแดง ตัวออนของ

ตอ จิ้งโกรง จิ้งหรีด (cricket)  ตั๊กแตน (grasshopper) 

แมลงกระชอน แมลงเหนี่ยง แมลงตับเตา (ดวงดิ่ง) 

แมลงมัน แมลงเมา แมลงคอมทอง หนอนเยื่อไผ  

(bamboo caterpillar) หนอนนก (tenebrio molitor) 

และดักแดไหม (silkworm pupa) วิธีนํามาบริโภค

คือ การทอด ป ง  ยา ง  คั่ว  หมก ออม แกง  ยํา  

แ ล ะ ตําน้ํ าพริก (ทัศนีย  และยุพา ม.ป.ป. ) ยัง มี

ผลิตภัณฑอาหารเก่ียวกับแมลงอีกหลายรูปแบบ เชน 

ซอสแมลง แยมแมลง แมลงผง ลูกอมแมลง แปงทํา

ขนม คุกก้ีแมลง แมลงยางรมควัน ช็อกโกแลตแมลง 

พาสตาแมลง เครื่องดื่ม ผงแปงจิ้งหรีดสําหรับเปน

สวนผสมอาหาร โดยแมลงท่ีไดรับความนิยมมากท่ีสุด 

ไดแก จิ้งหรีด ตัวอยางผลิตภัณฑอาหารจากแมลง

แสดงดังรูปท่ี 1 
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รูปที่ 1 รูปแบบผลิตภัณฑอาหารจากแมลงกินได 
ที่มา : ดัดแปลงจาก ทัศนีย และยพุา (ม.ป.ป.) 
 

แมลงเปนแหลงอาหารท่ีอุดมดวยโปรตีน เม่ือ
เทียบคุณคาทางอาหารกับเนื้อสัตวบางชนิด พบวา
แมลงมีปริมาณโปรตีนประมาณรอยละ 9.6-21.0 ตอ 
100 กรัมน้ําหนักสด แสดงดังตารางท่ี 1 ซ่ึงใกลเคียง
กับโปรตีนจากเนื้อไก วัว และหมู อยูท่ีรอยละ 20.8, 
20.0 และ 14.1 ตามลําดับ นอกจากโปรตีนแลวแมลง
ยังมีไขมัน วิตามิน และแรธาตุอีกหลายชนิด ดังแสดง

ในตารางท่ี 2 ถือไดวาแมลงกินไดเปนแหลงอาหารท่ีมี
คุณคาทางอาหารสูง อยางไรก็ดีการบริโภคแมลงตอง
คํานึงถึงความปลอดภัย อาจมีสารพิษจากแมลงถาไม
ทําใหสุก หรือสารเคมีกําจัดศัตรูพืชหรือยาฆาแมลง
ปนเปอน หรือเกิดการแพในคนท่ีเปนโรคภูมิแพ หรือ
คนท่ีประวัติการแพอาหารจากการบริโภคเนื้อสัตว
ประเภท กุง หอย ปู เปนตน 

 

ตารางท่ี 1 คุณคาทางโภชนาการของแมลงตอน้ําหนักสด 100 กรัม 

ชื่อแมลง 
ความชื้น  

(กรัม) 

โปรตีน 

(กรัม) 

ไขมัน 

(กรัม) 

สารประกอบจําพวก 

แปงและน้ําตาล 

(กรัม) 

กาก 

(กรัม) 

เถา 

(กรัม) 

พลังงาน 

(กิโลแคลอรี) 

แมลงกระชอน 71.2 15.4 6.3 1.7 2.7 2.7 125.1 

แมลงกินูน 74.1 13.4 1.4 2.9 5.0 3.2 77.8 

แมลงกุดจี ่ 68.4 17.2 4.3 0.2 7.0 2.9 108.3 

จิโปม 73.3 12.8 5.7 2.6 3.1 2.5 112.9 

จิ้งหรีด 71.4 12.9 5.5 5.1 3.0 2.1 121.5 

แมลงดานา 63.2 19.8 8.3 2.1 5.0 1.6 162.3 

ดักแดไหม 80.6 9.6 5.6 2.3 1.0 0.9 98.0 

ตั๊กแตนเล็ก 61.1 20.6 6.1 3.9 4.0 4.3 152.9 

ตั๊กแตนใหญ 76.7 14.3 3.3 2.2 2.4 1.1 95.7 

แมลงตับเตา 61.2 21.0 7.1 0.3 7.6 2.8 149.1 

มดแดง 74.0 13.9 3.5 2.9 4.0 1.7 98.7 

ตัวเปง 66.1 12.7 12.5 4.9 2.8 1.0 182.9 

ไขมดแดง 81.9 7.0 3.2 6.5 0.8 0.6 82.8 

ที่มา : กัณฑวีร (2542) 
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ตารางท่ี 2 ปริมาณแรธาตุและวิตามินในแมลงกินไดตอน้ําหนักแมลงสด 100 กรัม  

ชื่อแมลง 

แรธาตุ วิตามิน 

แคลเซียม 

(มก.) 

ฟอสฟอรัส 

(มก.) 

เหล็ก 

(มก.) 

โซเดียม 

(มก.) 

โพแทสเซียม 

(มก.) 

บี 1 

(มก.) 

บี 2 

(มก.) 

ไนอาซีน 

(มก.) 

แมลงกระชอน 75.7 254.1 41.7 97.0 267.8 0.20 1.89 4.81 

แมลงกินูน 22.6 207.0 6.0 464.8 462.7 0.29 1.19 3.99 

แมลงกุดจี ่ 30.9 157.9 7.7 292.6 287.6 0.19 1.09 3.44 

จิโปม 88.2 163.4 14.4 56.5 276.6 0.26 1.78 2.31 

จิ้งหรีด 75.8 185.3 9.5 86.7 305.5 0.36 1.91 3.10 

แมลงดานา 43.5 225.5 13.6 83.5 191.7 0.09 1.50 3.90 

ดักแดไหม 41.7 155.4 1.8 13.6 138.7 0.12 1.05 0.86 

ตั๊กแตนเล็ก 35.2 238.4 5.0 266.8 237.4 0.23 1.86 4.64 

ตั๊กแตนใหญ 27.5 150.2 3.0 32.0 217.4 0.19 0.57 6.67 

แมลงตับเตา 36.7 204.8 6.5 61.5 197.9 0.31 3.51 6.85 

มดแดง 47.8 206.0 5.7 56.2 221.8 0.24 0.88 3.38 

ตัวเปง 23.1 172.7 3.0 50.9 168.1 0.33 0.71 3.32 

ไขมดแดง 8.4 113.4 4.1 28.0 96.3 0.15 0.19 0.92 

ที่มา : กัณฑวีร (2542) 

 
อาการแพจากการบริโภคแมลง 

รายงานวิจัยเก่ียวกับการแพจากการบริโภค
แมลง มีท้ังท่ีมีอาการแพเล็กนอยจนถึงมีอาการแพ
แบบรุนแรงหรืออนาฟยแลกซิส (anaphylaxis) ซ่ึง
เปนอาการแพแบบฉับพลันท่ีเกิดข้ึนมากกวา 1 ระบบ
ของรางกายในเวลาเดียวกันหรือไลเลี่ยกันและมีอาการ
รุนแรงถึงข้ันเสียชีวิตได โดยมากมักเกิดภายใน 5-30 
นาทีหลังจากไดรับสารกอภูมิแพ หรือไมเกิน 2 ชั่วโมง
หลังไดรับสารกอภูมิแพ ระบบของรางกายท่ีแสดง
อาการแพหลัก ๆ มี 4 ระบบ คือ 
- ระบบผิวหนังและเยื่อบุ เชน อาการคัน ตัวแดง ผื่น

ลมพิษ ปากบวม หนาบวม 
- ระบบทางเดินหายใจ เชน อาการหอบเหนื่อย หายใจ

มีเสียงวีด หลอดลมตีบ คัดจมูก 
- ระบบหัวใจและหลอดเลือด เชน อาการเวียนศีรษะ 

วูบ หมดสติ ความดันต่ํา 
- ระบบทางเดินอาหาร เชน อาการคลื่นไส อาเจียน 

ปวดทอง ถายเหลว 

การเกิดอนาฟยแลกซิสอาจเปนท่ี 2 ระบบใด ๆ 
ก็ได หรือเปนทุกระบบ (โรงพยาบาลศิริราช ปย-
มหาราชการุณย, 2561) จากงานวิจัยพบหญิงชาว
อินเดีย อายุ 29 ป มีอาการเปนลมพิษ เจ็บแปลบ และ
หายใจไมออก หลังจากการบริโภคจิ้งหรีด (Pier and 
Lomas, 2017) สวนแมลง ท่ีบริ โภคมากท่ีสุดใน
ประเทศจีนคือ ดักแดไหม บริโภคโดยการทอด ตม 
หรือเปนผง ในแตละปมีรายงานผูปวยมากกวา 1,000 
ราย มีอาการอนาฟยแลกซิส หลังจากบริโภคดักแด
ไหม และ 50 คน มีอาการแพท่ีรุนแรงตองเขารับการ
รักษาในหองฉุกเฉิน ผูปวย 14 คน มีและรูสึกคันท่ีปาก
และหนา โดยเปนผูปวยชาวจีน 13 ราย และ 1 ราย 
เป นชายชาวฝรั่ ง เศส ท่ีมา เ ท่ี ยวประเทศจีน ซ่ึ ง
รับประทานดักแดไหมทอดน้ํามันเปนครั้งแรก (Ji et 
al., 2008)  Pener (2014) รายงานอาการแพอยาง
รุนแรงจากบริโภคตั๊กแตนทอดและจิ้งหรีดในประเทศ
ไทยและจีน ในป พ.ศ. 2563 Chomchai และคณะ 
(2020) จากคณะแพทยศาสตร ศิริ ราชพยาบาล
......................................................................... 
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ประเมินความชุกและความสัมพันธระหวางโรคภูมิแพ
กับอาการแพหลังจากการบริโภคแมลง จากการสอบถาม
ผูบริโภคแมลง 140 คน พบวา 114 คน (รอยละ 81.4) 

ไมมีอาการหลังจากกินแมลง ในขณะท่ีผูเขารวม 26 
คน มีอาการ โดย 18 คน แจงดวยตนเองวามีอาการ
แพ อาการท่ีไดรับรายงาน แสดงดังตารางท่ี 3 

 
ตารางท่ี 3 อาการหลังการบริโภคแมลง (ผูเขารวม 140 คน) 

ลักษณะอาการ จํานวนผูท่ีมีอาการ (คน (%)) 
ผูเขารวมท่ีมีอาการแพ  18 (12.9) 
อาการ   

ผื่นผิวหนังและอาการคัน  14 (10.0) 
หายใจมีเสียงหวีดหรือหายใจลําบาก 6 (4.3) 
เยื่อบุตาอักเสบ 22 (15.7) 
อาเจียน 14 (10.0) 
เปนลม 2 (1.4) 
ปวดศีรษะและเวียนศีรษะ 18 (12.9) 
ความดันเลือดต่าํ 2 (1.4) 

ระยะเวลาของอาการ  
นอยกวา 1 ช่ัวโมง 2 (11.1) 
2-3 ช่ัวโมง 6 (33.3) 
0.5 วัน 4 (22.2) 
1 วัน 3 (16.7) 
มากกวา 1 วัน 3 (16.7) 

 

ที่มา : ดัดแปลงจาก Chomchai et al. (2020) 

 

แมลงท่ีทําใหเกิดปฏิกิริยาการแพ ไดแก ดักแด

ไหม ตั๊กแตน จิ้งหรีด และหนอนไมไผ ซ่ึงพบวาอาการ

แพหลังบริโภคแมลงมีความสัมพันธกับผูท่ีมีประวัติ

การแพเก่ียวกับระบบทางเดินหายใจ ภูมิแพผิวหนัง 

และแพอาหารทะเล คนสวนใหญท่ีกินแมลงกินไดอาจ

มีความเสี่ยงตอการเกิดอาการแพต่ํ า ถึงไม มี เลย 

โดยเฉพาะอยางยิ่งหากไมมีประวัติการแพ อยางไรก็

ตามเนื่องจากความไวสามารถเกิดข้ึนไดจากการสัมผัส

กับสารกอภูมิแพซํ้า ๆ จึงควรรับประทานแมลงดวย

ความระมัดระวังเม่ือนํามาประกอบอาหาร 

 

สารท่ีทําใหเกิดการแพ  

สารกอภูมิแพในอาหาร สวนใหญเปนโปรตีนท่ี

ท้ังจากพืชหรือสัตวท่ีละลายน้ําได น้ําหนักโมเลกุลอยู

ในชวง 3-160 kDa สวนมากมีน้ําหนักโมเลกุลระหวาง 

20-70 kDa (Picareillo et al., 2011) โปรตีนเหลานี้

เปนโปรตีนที่ทําหนาที ่เปนเอนไซม เชน อารจินีน

ไคเนส (arginine kinase, AK) หรือ โปรตีนโครงสราง 

เชน โทรโพไมโอซิน (tropomyosin, TM) Jenkins 

และคณะ (2007) รายงานวา สารกอภูมิแพในอาหาร

ที่มาจากสัตวสามารถจําแนกไดเปนโปรตีนหลัก 3 

กลุม (family) และโปรตีนรอง 14 กลุม โปรตีนหลัก

สําคัญ ไดแก โทรโพไมโอซินโปรตีน EF-hand และ 

เคซ ีน (casein) โปรต ีนรอง ได แก  เค - เคซ ีน (κ-

casein)  ล ิโ พแคลล ิน  ( lipocalin)  ซ ีร ัม อ ัลบ ูม ิน 

( serum albumin)  ซ ีไ ท พ ไ ล โ ซ ไ ซ ม  ( c-type 

lysozyme) ทรานสเฟอริน (transferrin) อิมมูโน-

กลอบ ูล ิน  ( immunoglobulin)  อ าร จ ิน ีน ไค เนส 

เซอพิน (serpin) โอโวมูซิน (ovomucin) วิโทเจลลิน-

เ อ น  ( vitogellin N)  ส า ร ย ับ ยั ้ง เ ค ซ อ ล  ( Kazal 
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inhibitor) ไลโปโปรตีนความหนาแนนต่ํามาก (very 

low-density lipoprotein) ตับออนวัวคูนิทซ (Kunitz 

bovine pancreatic) สารย ับยั ้งทร ิปซ ิน (trypsin 

inhibitor) และไมโอซินเทล (myosin tail) 

 

TM เปนโปรตีนท่ีพบมากในอาณาจักรสัตว 

(animal kingdom) พบไดในเซลลยูคาริโอตเกือบ

ท้ังหมดเปนโปรตีนกลามเนื้อและไมใชกลามเนื้อ 

อยางไรก็ดีมีเพียง TM จากสัตวไมมีกระดูกสันหลัง

เทานั้นท่ีเปนสารกอภูมิแพ ลําดับของกรดอะมิโนของ 

TM จากสัตวขาปลอง (Arthropods) มีรายงานใน

ฐานขอมูล (data base) แลวไดแก สัตวน้ํามีเปลือก 

(shellfish) แมลงบางชนิด (ไรฝุน แมลงสาบเยอรมัน 

อเมริกา) (Shafique et al., 2012) TM เปนสารกอ

ภูมิแพที่สําคัญในกุงและหอยแครง โปรตีนนี้มีหลาย

ไอโซฟอรม พบในเนื้อเยื่อและกลามเนื้อ โดยจําแนกได

จากสัตวจําพวกครัสเตเชียน (crustacean) หรือสัตว

น้ํามีเปลือกหลายชนิด เชน กุง ก้ัง และปู ตลอดจน

กลุมของหอย และปลาหมึก ลักษณะโครงสรางของ 

TM โดยเฉพาะในกุงมีการศึกษาอยางละเอียด สวน

สัตวกลุมหอย (mollusk) และแมลงมีการศึกษายังไม

มาก (Pedrosa et al., 2014)  โครงสราง TM แตกตาง

กันในสัตวแตละสปชีสแตมีความคลายคลึงกันในสัตวท่ี

อ ยู ใ น กลุ ม เ ดี ย ว กั น  (Lopata et al., 2010) TM 

จัดเปนสารกอภูมิแพหลักในสัตวน้ํามีเปลือก สารกอ

ภูมิแพอ่ืนท่ีพบ ไดแก AK ไมโอซินไลทเชน (myosin 

light chain) และซาโครพลาสมิกแคลเซียมไบนดิ้ง

โปรตีน (sarcoplasmic calcium binding protein)  

ตัวอยางสารกอภูมิแพจากสัตวน้ํามีเปลือก และหอยท่ี

ได ข้ึนทะเบียนกับ IUIS ( International Union of 

Immunological Societies) แสดงดังตารางท่ี 4 

โปรตีนสารกอภูมิแพจะมีโครงสรางคลายคลึง 

กัน (homologous protein allergen) ในสัตวกลุม

เดียวกันหรือกลุมใกลเคียงกัน เชน โปรตีน TM ของกุง

ลอบสเตอร (Hom a1 และ Pan s1) ปู (Cha f1) และ

กุง (Met e1) มีความเหมือนกันรอยละ 98 การท่ีสาร

กอภูมิแพมีโครงสรางโปรตีนเหมือนหรือคลายคลึงกัน 

ทําใหการเกิดแพขาม (cross-reactivity) ได โดยในผู

แพกุงลอบสเตอร จะมีโอกาสแพปูได จากการศึกษาใน

ผูปวยท่ีแพ TM จากอาหารทะเลท้ังสัตวน้ํามีเปลือก

และหอยมีการแพขามได การแพสัตวน้ํามีเปลือก

รวมกับสารกอภูมิแพชนิดอ่ืน ๆ โดยเฉพาะสารกอ

ภูมิแพระบบทางเดินหายใจจากกลุมแมลง เชน ไรฝุน 

และแมลงสาบ เนื่องจากท้ังหมดอยูในไฟลัมอารโทร

พอด สารกอภูมิแพจึงมีลักษณะท่ีใกลเคียงกัน พบวา 

TM ของสัตวน้ํามีเปลือกคลายกับสารกอภูมิแพใน

แมลงสาบ (Per a7 และ Blag7) และไรฝุน (Derp10 

และ Derf 10) สูงถึงรอยละ 84 นํามาสูความเห็นเรื่อง

การเกิดการแพรวมกันท่ีเรียกวา “mite-crustaceans- 

mollusc syndrome”  โดย เชื่ อว าผู ป ว ย เริ่ มจาก

อาการไวตอสารกอภูมิแพจากไรฝุนโดยเกิดจากการสูด

ดมในอากาศกอน และตอมาเม่ือรับประทานอาหาร 

กลุมสัตวน้ํามีเปลือกจึงเกิดการแพได (มงคล 2559) 

Bose และคณะ (2021) สกัดโปรตีนจากจิ้งหรีด 

เพ่ือระบุสารกอภูมิแพ เปรียบเทียบกับแมลงและสัตว

น้ํามีเปลือก ซ่ึงอยูในกลุมอารโทรพอดเหมือนกัน และ

ใชเปนโปรตีนสารกอภูมิแพอางอิงจากฐานขอมูล 

AllFam ผลการศึกษาแสดงดังรูปท่ี 2 เปนแผนภาพ

ความหนาแนนแสดงคะแนนความคลายคลึงกันของ 

สารกอภูมิแพอางอิง 73 ชนิด (คอลัมน) กับสารสกัด

โปรตีนจากจิ้ งหรีด (แถว) สารกอภู มิแพอางอิง 

ประกอบดวย สารกอภูมิแพจากกลุมของแมลงกินได 

และแมลงท่ีกอใหเกิดการแพทางการหายใจและกลุม

สัตวจํ าพวกครัสเตเชียนจากฐานขอมูล AllFam 

ดานบนแผนภาพ สารกอภูมิแพอางอิงจัดประเภท

ตามลําดับ (order) แมลง (อนุกรมวิธาน) และกลุม

สารกอภูมิแพอางอิง AF (ฐานขอมูล AllFam) โดยใช

ระบบการตั้งชื่อสารกอภูมิแพของ IUIS ทางดานขวา
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ของแผนภาพ คือสารกอภูมิแพจากจิ้งหรีดท่ีตรวจพบ

โดย LC-MS จํ าแนกตามกลุ มของสารกอภู มิแพ  

วิเคราะหความเหมือนหรือคลายคลึงโดยใชซอฟตแวร 

AllerCatPro เปอรเซ็นตความเหมือนกันแสดงผลลัพธ

เปนลําดับของกรดอะมิโน 80 ชนิดและ 3D เอพิโทป 

(3D epitope) แสดงเปนคอลัมนดานซายมือ จาก

การศึกษาพบวา สารกอภูมิแพจากจิ้งหรีด 52 ชนิด 

เปนสารกอภูมิแพจาก 15 กลุม พบมากท่ีสุดในกลุม 

AF007: E/F hand family protein (15 ลําดับ) AF054 

: TM (7 ลําดับ) และ AF002 : heat shock protein 

Hsp70 (7 ลําดับ) ท้ัง TM และ EF hand proteins 

เปนสารกอภูมิแพท่ีพบในสัตวน้ํามีเปลือก แมลง และ

ไร ในขณะท่ีสารกอภูมิแพ AF002 ตรวจพบในไรบาน

เทานั้น นอกจากนี้จากการศึกษาพบวา ลําดับกรดอะมิโน

ของโปรตีนจากจิ้ งหรีด กลุม AF049 (AK) AF146 

(troponin I และ T) และ AF032 (triosphosphate 

isomerase มีความคลายคลึงกับสารกอภูมิแพของกุง 

ปูและแมลงสาบ ดังนั้นผู ท่ีแพกุง ปู และแมลงสาบ 

อาจมีอาการแพจากการบริโภคจิ้งหรีดได 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 2 ความหลากหลายของโปรตีนสารกอภูมิแพจากจิ้งหรีด (cricket) และสัตวกลุมครัสเตเชียน  
ที่มา : Bose et al. (2021) 
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ตารางท่ี 4  สารกอภูมิแพจากสัตวน้ํามีเปลือกท่ีข้ึนทะเบียนไวกับ IUIS แบงตามกลุม ชื่อสารกอภูมิแพ ชื่อท่ัวไป   

               และชื่อวิทยาศาสตร 
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ตารางท่ี 4 สารกอภูมิแพจากสัตวน้ํามีเปลือกท่ีข้ึนทะเบียนไวกับ IUIS แบงตามกลุม ชื่อสารกอภูมิแพ ชื่อท่ัวไปและ 

          ชื่อวิทยาศาสตร (ตอ) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ที่มา : Koeberl (2015) 
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http://home.kku.ac.th/orip2/orip_main/attach/knowledge_1407230024_bug
https://www.siphhospital.com/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814621001126#!
http://researchonline.jcu.edu.au/45960/
Dell
Typewritten Text
46



ปที่ 52 ฉบับที ่1 มกราคม – มีนาคม 2565     อาหาร 
 

Pedrosa M, Boyano-Martinez T, Garcia-Ara C and Quirce S. 2014. Shellfish Allergy : a Comprehen- sive Review. Clin Rev Allergy 
Immunol  May 29. [Epub ahead of print]. 

Pener MP. 2014. Allergy to locusts and acridid grasshoppers: A review. J Orthop-tera Res. 23 : 59–67. 
Picareillo G, Mamone G, Addeo F and Ferranti P. 2011 The Frontiers of Spectrometry-Based Techniques in Food Allergenomics. 

J Chromatogr A. 1218 (42) 7386-7398. 
Pier and Lomas. 2017. Poster Sessions / Ann Allergy Asthma Immunol 119 : S17-S96. 
Shafique RH, Phil M, Inam M, Ismail M and Chaudhary FR. 2012. Group 10 allergens (tropomyosins) from house-dust mites 

may cause covariation of sensitization to allergens from other invertebrates. Fall 3(2) : 74-90. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dell
Typewritten Text
47




